INFLUENCIA DO PROCESSO DE PARBOILIZACAO SOBRE A FRAGAO y- ORIZANOL DO ARROZ
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Muitos estudos fazem referéncias as propriedades nutracéuticas do farelo de arroz (ROUANET et al, 2003),
posteriormente ao 6leo e seus componentes (CICERO e DEROSA, 2005) e na atualidade essas propriedades sao
creditadas a fragao insaponificavel, por conterem compostos que apresentam beneficios nutricionais, como os tocotriendis,
tocoferdis e esterdis. Varios estudos relatam propriedades nutracéuticas, tais como, atividade antioxidante (XU et al, 2001;
JULIANO et al, 2005), efeito hipocolesterolemico (RUKIMINI, 1988; SCAVARIELLO e ARELLANO, 1998; SUGANO et al,
1999), diminuigdo do colesterol (THERIAULR et al, 1999), agentes de prevengdo de doengas cerebrais (MISHIMA et al,
2003) e redugdo do colesterol plasmatico, redugéo dos triacilglicer6is, aumento do colesterol de alta densidade (HDL-
lipoproteina de alta densidade), inibicdo da secregéo gastrica acida, inibicdo da agregacgédo plaquetaria e agdo antioxidante
(CICERO e GADDI, 2001).

O dleo de farelo de arroz tem um alto teor de material insaponificavel, que comparada a outros 6leos vegetais,
chegam a representar de 1-1,5% a mais em concentracdo (SUGANO e TSUJI, 1997). Essa fragdo pode conter
aproximadamente 4,2% de matéria insaponificavel, constituida de tocoferéis (81,3 =%), y-orizanol (1,6%) e esqualeno (320
mg/100 g de 6leo) (RUKIMINI, 1991). Segundo Wilson et al, 2000, essa frag@o representa em torno de 4,4% do 6leo de
farelo bruto, constituida de esterdis (43%), 4-metil esterois (10%), alcoois triterpénicos (29%) e esqualeno ou tocotriendis
(19%). Esse subproduto do processamento do dleo, por ser rico em esterdis, tocoferois, esqualeno e acidos graxos,
principalmente os &acidos graxos essenciais (acido linoleico e acido linolénico), podera representar um alto valor agregado,
em fungado dos beneficios nutracéuticos que desempenham (MENDES et al, 2005).

A fragao y-oryzanol é uma mistura de ésteres do &cido ferilico com esterdis e alcoois triterpénicos, que ocorre no
6leo de farelo de arroz (1-2%), como um antioxidante natural (SCAVARIELLO e ARELLANO, 1998), conferindo ao éleo
maior resisténcia a oxidacao e deterioragao (JAHN, 2004). Os compostos presentes nessa fragdo (Figura 1) tém atividade
antioxidante mais acentuada, quando comparada com a vitamina E (o e y-tocoferdis; a e y-tocotriendis), principalmente o
ferulato de 24-metilenocicloartanila, (XU et al, 2001).
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Figura 1. Férmulas estruturais de alguns dos ésteres do acido fertlico que compdem a fragao y-oryzanol.



Foram utilizadas amostras de arroz em casca, pertencentes a classe de graos longo-finos, oriundas de cultivo
irrigado da regido Sul do Rio Grande do Sul. O arroz foi colhido com umidade préxima de 20% e, posteriormente submetido
as operagodes de secagem, pré-limpeza e armazenamento.

O processo de parboilizagao foi conduzido em escala piloto e as condigdes hidrotérmicas foram definidas em testes
prévios e constaram de encharcamento dos grdos de arroz em casca, com agua destilada a 60, 65 e 70°C, durante 4 e 5
horas, para cada temperatura, seguindo-se a autoclavagem (110°C, 0,5 kg cm™, 10 min), temperagem (72 h) e secagem
dos graos com circulagéo de ar, segundo adaptagdes realizadas na metodologia desenvolvida por Elias (1998).

O dleo de arroz foi obtido pelo método de extragdo com Soxhlet, do arroz polido e farelo de arroz, oriundos do
beneficiamento convencional e por parboilizagao,

Para a determinagéo dos constituintes majoritarios da fragao y-oryzanol foram utilizados os éleos de arroz polido e
de farelo de arroz, ambos parboilizado (65 e 70°C, por 5 h) e ndo parboilizado. O 6leo foi diluido na propor¢éo 1:1 em uma
mistura de propanol-metanol (85:15), contendo 40 mM de KOH e diretamente injetado em espectrometro de massa (HP
1100 ITMS). Também foi preparada uma solugdo 60 g mL" de padrées de y-oryzanol nos mesmos solventes das
amostras e injetados nas mesmas condigdes, para efetuar a identificagdo por comparacédo dos picos dos componentes da
fragao y-oryzanol .

A concentragdo da fragdo y-orizanol (Tabela 1) foi determinada com base no pico de maior intensidade,
representado pelo (A) ferulato de cicloartenila (m/z 601,5), sendo determinada a intensidade relativa dos outros 3 mais
intensos (Figura 2)

Tabela 1. Concentracdo da fragéo y-orizanol no 6leo de arroz do farelo ndo parboilizado e gréo polido nao parboilizado e
parboilizado, expresso em funcao do ferulato de cicloartenila (mg g™ de 6leo).

6leo y-orizanol *
Farelo néo parboilizado 6,4a
Farelo parboilizado n/d
Gréo polido 0,63c
Grao parboilizado polido 3,6b

®mg g de 6leo expressa em ferulato de cicloartenila.

Comparando-se os teores de y-orizanol no 6leo obtido do grédo (endosperma) polido nao parboilizado (0,63 mg /g
de 6leo), com o 6leo do farelo ndo parboilizado (6,4 mg/g de 6leo), observa-se que através do polimento ha uma perda
muito significativa dessa importante fragao nutraceutica para o farelo.

Os teores de y-orizanol obtido do 6leo do gréo parboilizado polido (3,6 mg/g de 6leo) € de aproximadamente seis
(6) vezes maior do que a quantidade obtida do grdo polido ndo parboilizado (0,63 mg/g de 6leo), evidenciando uma
migragdo da fracdo y-orizanol, para o grao polido, decorrente do processo de parboilizagédo. Esse fato também foi
comprovado, a partir da andlise do teor de y-orizanol no farelo de arroz parboilizado, onde esta fragdo apresentou
concentragdes insignificantes (tragos) em relagdo ao farelo de arroz nao parboilizado (6,4 mg/g de 6leo).

Considerando que o teor de 6leo no gréo parboilizado polido (0,22%) é em média o dobro do teor de éleo do grao
polido sem parboilizar (0,11%), isso implica em um incremento do y-orizanol de aproximadamente doze (12) vezes no grao
parboilizado polido em relagdo ao ndo parboilizado, evidenciando assim, um aumento no valor nutracéutico do arroz
parboilizado polido.
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Figura 13. Espectros de massa de uma solugao dos padrdes de y-orizanol (A), espectros de massa dos quatro constituintes

majoritarios na fragéo y-orizanol: no farelo de arroz nao parboilizado (B), no grao de arroz néao parboilizado (C) e no gréo de
arroz parboilizado (D).



Ao comparar-se o carater hidrofébico dos lipidios, especialmente os triacilgliceréis, que os tornam menos
atingidos pelos fenémenos de difusdo e lixiviagdo, tipicos da operagdo de encharcamento, com a fragdo y-orizanol,
portadora na estrutura molecular, de grupos polares metoxila e hidroxila no anel aromatico do acido ferdlico, pode-se
levantar a hipotese de que essa fragdo estaria mais sujeita, aos fendbmenos de difusdo e lixiviagdo na operacdo de
encharcamento.
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